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PENGARUH KONSENTRASI NaCl DAN WAKTU PENCAMPURAN 
WHEY DARI YOGHURT PADA GELATIN DARI TULANG IKAN 
BANDENG (CHANOS CHANOS) 
Dwi Indah Sari, 2020, 41 Halaman, 11 Tabel, 12 Gambar, 4 Lampiran 
Gelatin merupakan suatu polipeptida dengan berat molekul tinggi yang diperoleh 
melalui hidrolisis parsial kalogen, yang ditentukan dalam jaringan ikat, tulang dan 
usus hewan. Gelatin ikan memiliki kekuatan gel, sifat fisika-kimia yang 
dihasilkan masih lebih rendah dibandingkan dengan gelatin tulang sapi dan babi. 
Tujuan penelitian ini untuk mendapatkan hasil optimum dan  pengaruh 
konsentrasi NaCl dan waktu pencampuran whey pada sifat fisik dan kimia gel 
gelatin dari tulang ikan bandeng agar memenuhi syarat SNI gelatin. Metode yang 
digunakan pada penelitian ini adalah tahapan pembuatan gelatin dari tulang ikann 
bandeng menggunakkan metode asam, pembuatan whey dan pencampuran larutan 
whey pada gelatin dengan bantuan NaCl konsentrasi 0,6 M, 0,7 M dan 0,8 dan 
lama waktu pencampuran 15 menit, 25 menit dan 35 menit. Hasil terbaik yaitu 
konsentrasi NaCl 0,7 M dan waktu pencampuran selama 25 menit dengan 
didapatkan kadar air 90,38%, densitas 1,06 gr/cm3, kadar abu 1,97, pH 6, protein 
79%, kekuatan gel 274,76 bloom dan rendemen 8,77%. Penelitian warna dan bau 
pada suhu ruang gelatin tidak memenuhi SNI dihari keenam dan pada suhu 4C 
gelatin tidak memenuhi SNI setelah satu bulan. 
 







THE INFUENCE OF NaCl CONENTRATION AND WHEY FROM 
YOGHURT MIXING TIME OF GELATIN FROM MILKFISH (CHANOS 
CHANOS) 
Dwi Indah Sari, 2020, 41 Pages, 11 Tables, 12 Images 4 Attachments 
Gelatin is a high molecular weight polypeptide obtained by partial hydrolysis of 
calogen, determined in ligaments, bones and animal intestines. Fish gelatin has gel 
strength, the resulting physico-chemical properties are lower than that of beef and 
pork bone gelatin. The purpose of this research was to obtained optimum results 
and the effect of NaCl concentration and whey mixing time on the physical and 
chemical properties of gelatin gel from milkfish bones in order to meet the SNI 
gelatin requirements. The method used in this study was the stages of making 
gelatin from milkfish bones using the acid method, making whey and mixing 
whey solution in gelatin with the help of NaCl with a concentration of 0.6 M, 0.7 
M and 0.8 and mixing time of 15 minutes. 25 minutes and 35 minutes. The best 
results are 0.7 M NaCl concentration and mixing time for 25 minutes with the 
obtained water content of 90.38%, density 1.06 g / cm3, ash content 1.97, pH 6, 
79% protein, gel strength 274.76 bloom and yield of 8.77%. Research for color 
and odor at temperature gelatin room did not meet the SNI on the sixth day and at 
4C the gelatin did not meet the SNI after one month. 
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